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OZET

Oleuropein, yaygin olarak zeytin agaci yapraklari ve
zeytinde (Olea europea L.) bulunan ac tatta
sekoiridoid glukozid'dir ve zeytin blnyesinde diger
acilik unsuru bilesiklere oranla ylksek
konsantrasyonda bulunmaktadir. Zeytinin yenilebilir
nitelik kazanabilmesi igin bu acilik unsuru bilesiklerin
giderilmesi gerekmektedir. Oleuropein B-glukozidaz
(EC 3.2.1.21) ile hidrolizlenebilmektedir. Bu
calismada, B-glukozidaz enzimi, sofralik yesil zeytin
Uretiminde oleuropein'in hidrolizini saglayarak
ekoteknolojik yaklasimli Gretim yéntemi olusturulmasi
amaciyla denenmistir ve fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal dederlendirme yapilmistir.
Enzim preparatinin %0.25-0.50 konsantrasyon
araliginda kullanilmasi mikrobiyal gelismeyi olumlu
etkilemis, yenilebilir nitelikte Griin elde edilmistir.
Anahtar kelimeler: Sofralik yesil zeytin, Lactobacillus
plantarum, B-glikozidaz

ABSTRACT

Oleuropein, a bitter-tasting secoridoid glucoside
commonly found in leaves of the olive tree as well as in
olives (Olea europea L.) with a higher concentration as
compared to other bitter-tasting compounds. For
direct consumption these bitter tasting compounds
must be hydrolized to simple nonbitter coumpunds.
Oleuropein can be hydrolized by B-glucosidase (EC
3.2.1.21). In this study, B-glucosidase was used to
hydrolize oleuropein for the formation of
ecotechnological approach for green table olive
production method and physical, chemical,
microbiological analyses and sensory evaluation were
performed. Microbial growth was favored and
acceptable final product was obtained with an 0.25-
0.50% enzyme concentration range.

Key words: Green table olive, Lactobacillus plantarum,
B-glucosidase.

GIRIS

Dlinya zeytinciliginin merkezi olan Akdeniz
havzasinin dogusunda yer alan lilkemizde 900 hektar
alan Ulzerinde vyaklastk 90 milyon zeytin adac
bulunmaktadir. Elde edilen Grin miktari ile Ulkemiz,
diinya sofralik zeytin Uretiminde Ispanya'dan sonra
ikinci sirada yer almaktadir. Sofralik zeytin

Uretimimizin %20'si yesil zeytin olarak
dederlendiriimekle birlikte son yillarda bu oran artis
gOstermistir. Zeytinciligimizin gerek tarim sektori ve
gerekse Ulke ekonomisindeki yeri bilinmesine ragmen
zeytin sektérimiz sahip oldugu potansiyel
dogrultusunda gelisme goésterememis ve zeytinin
islenerek sofralik zeytin olarak Urine donustirilmesi
noktasinda yetersiz kalinmistir. Dliinya pazarinda sz
sahibi olabilmemizin ancak teknolojiye uygun ve
modern bir alt yapinin gerceklestiriimesi ve kaliteli
Grtin ile mamkdn olabilecegdi vurgulanmaktadir [1,2].

Cesit, iklim, olgunluk gibi faktorlere bagh
olarak dedismekle birlikte zeytin meyvesinin bilegimi
%50-70 su, %15-30 yad, %1-5 protein, %1-5 kil ve
%?2-6 sekerden olusmaktadir [3]. Zeytinin dogrudan
yenilebilir nitelikte olmamasinin nedeni biinyesinde
bulunan aciik unsuru bilesiklerdir. Bu bilesikler
arasinda bulylk pay sahibi olan oleuropein, yaygin
olarak zeytin agaci yapraklari ve zeytinde (Olea
europea L.) bulunan aci tatda sekoiridoid glukozid'dir.
Zeytinin dodrudan tlketilebilmesi icin 6ncelikle
oleuropein'in daha basit yapida acilik gdstermeyen
elenoik asit ve B-3,4-dihidroksi-feniletialkol gibi bilesiklere
hidrolizlenmesi gerekmektedir [4, 5]. Zeytin isleme
teknikleri bu acilik unsuru bilesiklerin blinyeden
uzaklastiriimasina yonelik olarak gelistirilmistir.
Sofralik yesil zeytin lretimi fermantasyon asamasini
da kapsayan bir slirectir. Fermantasyonda dominant
mikroorganizma Lactobacillus plantarum iken mayalar
da rol almaktadir [6,7]. ispanyol usulii ile yesil zeytin
Uretiminde fermantasyon o©ncesi kostik (NaOH)
kullanilarak zeytinin acilik unsurlarinin
uzaklastirlmasi saglanmakta ya da 7-12 ay slirecek
fermantasyonun gergeklesmesi igin taninan sire
icinde zeytin dogrudan salamura iginde bekletilmekte
ve daha sonra ambalajlama salamurasina
alinmaktadir [8].

Tlrkiye'de genel olarak kostikli yesil zeytin tretiminde
Ispanyol usulii isleme uygulanmaktadir. Kostigin yesil
zeytin blinyesinden uzaklastirilmasi igin fazla miktarda
su kullanilmaktadir, 1 kilogram yesil zeytin igin en az 4
litre suya ihtiyac duyulmaktadir. Bu da Tirkiye'de
islenen ortalama 10 000 ton yesil zeytin igin 40 000 ton
su anlamina gelmektedir. Bunun gevreye atik su olarak

Q
2
(1]
=
o
7]
=
=

VAKADEMiK GIDA DERGISI



Q
©
~
©
=
O
1)
E
=

AAKADEMIK GIDA DERGISI

yapacadi zarar da ayrica g6z 6ntine alinmalidir [9].

Gunumuzde, gevre koruma, insan ve toplum
saghgi bilinci Ulkelere goére farkh dizeylerde olmakla
birlikte dogaya zarar vermeyen yontemlerle, insanda
toksik etki yapmayan tarimsal Griinleri Gretmek ve bu
aranleri ayni vyaklasim ile isleyerek tlketiciye
ulastirmak tercih edilen bir Uretim tarzi olmustur.
Sofralik yesil zeytin Uretiminde zeytin bilnyesinde
bulunan acilik unsuru bilesiklerin giderilmesi amaciyla
gelistirilen yontemlerde yodgun su kullaniimakta olup,
sodyum hidroksiti ve sodyum klorliri iceren atik su
fazlasiyla ortaya gikmaktadir. Yesil zeytin Uretiminde,
enzimatik yéntemlerin denenmesi su kullaniminin
azaltilmasi ve sodyum hidroksit uygulamasina
(ispanyol usuli) ihtiyag duyulmadan yenilebilir nitelikte
sofralik yesil zeytin Gretimi igin ekoteknolojik  bir
yaklasimdir.

Zeytinin dodal olarak blinyesinde bulun-
durdugu ve oleuropein'nin de aralarinda yer aldigi
fenolik yapidaki acilik unsuru, antimikrobiyal etki de
gosteren bilesiklerin fermantasyon Oncesinde ve
fermantasyon sirasinda hidrolizlenmesi gerekmektedir.
Ozellikle oleuropein'in sahip oldugu fenolik yapinin
gerek zeytin fermantasyon florasi (zerine ve gerekse
bazi gida patojenleri Uzerine olan etkileri pek cok
calismada ele alinmistir [10,11,12]. Oleuropein'in, B-
glukozidaz enzimi (EC. 3.2.1.21) ile hidrolizi sonucunda
acilik unsuru olmayan 2-diastereoizomerik aglykonlarin
olustugu saptanmistir [13]. GlUnimuzde B-glukozidaz
enzimi gida sanayinde 6zellikle detoksifikasyon enzimi
olarak kullanilmaktadir [14]. Bu calismada, sofralik
yesil zeytin Uretiminde oleuropein'in enzimatik hidrolizi
kontrolli fermantasyon sartlarinda gergeklestirilmistir.
Bu sekilde ekoteknolojik bir yaklasimla sofralik yesil
zeytin Uretilmesinin Glkemiz zeytinciliginin gelismesine
katki saglayacadi inanci tasinmaktadir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Hammadde

Calismada, Zeytincilik Arastirma Enstitlsa
deneme arazilerinden temin edilen, plastik kasalar
icinde Enstiti'nin pilot Uretim birimine tasinan,
ayiklama bandindan gegirilen ve kalibrasyon islemi
yapilan, 180 kalibre (adet/kg) Domat zeytin cesidi
kullanilmistir.

Enzim Preparati

Enzim preparati olarak kullanilan B-glukozidaz
(E.C.3.2.1.21) NovoNordisk A/S'den temin edilmistir
ve A.niger'den uretilmistir. Calismada, enzim preparat
konsantrasyonu (Novozym 188) hacim/agirlik olarak
%0.1-1.0 arahiginda kullanilmistir. Uretim ortamina
ilave edilen enzim preparati 0.45 pm membran filitreden
gecirilmistir. Enzim preparatinin optimum pH dederi
4.6, sicaklik optimumu ise 65°C'dir.

Mikroorganizma

Uretimde fermantasyon ortamindan izole
edilen ve tanimlamasi yapilan Lactobacillus plantarum
susu kullanilmistir.  Lactobacillus plantarum, Man
Rogosa ve Sharpe (MRS, Oxoid) besiyeri kullanilarak
hazirlanan edik agar ylizeyinde 32°C sicaklikta 48 saat
sireyle inklbe edilerek +4°C sicaklikta stoklanmistir.

Yontem
Sofralik Yesil Zeytin Uretimi

Sofralik yesil zeytin tretimi, 18 adet 3 kilogram
zeytin alan cam kavanozlarda gerceklestirilmistir.
Uretim akis semasi Sekil 1. de verilmistir. Uretim ortam
sicakliyi 25°C+5 olarak 6lglilmistir. Uretim ortami
olarak kullanilan salamuranin tuz konsantrasyonu %6
(adirlik/hacim) ve pH dederi %80'lik laktik asit (E270)
kullanilarak pH 5.0 olarak ayarlanmistir (Sekil 1).

pH
Cam elektrotlu WTW pH metre ile dlglilmustir.

ZEYTIN
KALIBRASYON- AYIKLAMA
YIKAMA (CESME SUYU)
DEZENFEKSIYON (300 ppm Sodyumbhipoklorit, 15 dakika)
YIKAMA
DOLUM
SALAMURA ILAVESI ( Pastérize edilmis; 85°C,10 dk.)
ENZIiM ILAVESI ( B-Glukozidaz, Novozym 188)

INOKULASYON (L.plantarum)

e I T R R I S S

URETIM

Sekil 1. Uretim yéntemi akis semasi.

Serbest Asitlik
Titrasyon ydntemi uygulanarak belirlenmis ve
laktik asit cinsinden hesaplanmistir.

NaCl Tayini
Titrasyon ile Mohr metodu kullanilarak
Olgllmus ve % tuz olarak hesaplanmistir [15].

Acilik Tayini
Orneklerin acihk dederleri spektrofotometrik
olarak dlglilmustur[16].

Fiziksel Yontemler
Penetrometre

Sur penetrometer PNR6 ASTM/DIN, ug 18-175
Ma-Durakonus 40, 147.5 gram , batma siresi 5 saniye,
orneklerin sertlik dedgerlerinin saptanmasinda
kullanilmistir. Her érnek grubu icin 25 adet danede
6lglim yapilarak ortalamasi alinmistir.

Mikrobiyolojik Yontemler

Baslangic pH Degerinin Uremeye Etkisi
Fermantasyon ortami baslangig pH dederinin L.

plantarum Uremesi Uzerine etkisinin saptanmasi

amaciyla 10 ml Man Rogosa ve Sharpe (MRS, Oxoid)

sivi besiyeri, 0.1 M Potasyum fosfat ( Merck) tamponu



kullanilarak baslangic pH dederi 3.0-7.0 araliginda
olacak sekilde hazirlanmistir. MRS agarda gelistirilen
bakteri kuiltart, 6ze kullanillarak besiyerine inokile
edilmistir. Inkiibasyon 30°C sicaklikta 3 gin
surduridlmus, sure sonunda bakteri klttiri 10000xg de
10 dakika stre ile santriftij edilerek ortamdan ayrilmis,
hicreler Gzerine ayni hacimde steril destile su ilave
edilerek yeniden sispanse hale gegirilmis ve
stispansiyonun optik dansite dederi (0.D), 535 nm
dalga boyunda spekrofotometrik olarak 6lgilmustir

[8].

NaCl Toleransi

Fermantasyon ortami tuz konsantrasyonunun
L. plantarum'un gelisimi lzerine etkisinin saptanmasi
amaciyla 10 ml MRS sivi besiyeri, NaCl ilavesi
yapilmaksizin ve %3-11 adirlik/hacim araliginda NaCl
ilave edilerek hazirlanmis, bakteri kdltara o6ze
kullanilarak besiyerine inokillasyon vyapilmistir.
Denemeye baglangic pH dederinin Gremeye etkisi
boéliminde aciklanan islem basamaklari izlenerek
devam edilmistir.

Acilik Unsuru Bilesiklerin L.plantarum Uremesi
Uzerine Etkisi

Difizyon yoluyla zeytin blinyesinden suya
gegirilen acilik unsuru bilesikleri iceren (oleuropein) su
(aci su), farkh konsantrasyonlarda MRS sivi besiyerine
ilave edilmistir, bakteri kultliriG 06ze kullanilarak
besiyerine vyapilmistir Denemeye baslangic pH
dederinin Uremeye etkisi bolimiinde agiklanan islem
akisiizlenerek devam edilmistir.

Fermantasyonda Kullanilan Kiiltiiriin
Hazirlanmasi

Fermantasyon ortaminda kullanilan L.
plantarum susu MRS Broth'ta 32°C sicaklikta 48 saat
sureyle inkibe edilmis, daha sonra %4 NaCl igeren
MRS Broth'ta 32°C sicaklikta 48 saat slreyle inklibe
edilmis ve son olarak MRS Broth acilik dederi 1.0 olarak
saptanan aci su ile %4 NaCl icerecek sekilde
hazirlanmis ve bu besiyerine L. plantarum bakteri
klltlrd inoklle edilerek 32°C sicaklikta 48 saat stlireyle
inklbe edilmistir. L. plantarum susu (2.25x10°adet/ml)
sivi klltlrd, %1 hacim/hacim oraninda fermantasyon
ortamina inokulant olarak ilave edilmistir.

Laktik Asit Bakteri Sayimi

Laktik asit bakterilerinin sayiminda Man Rogosa
ve Sharpe Agar (MRS, Oxoid) besiyerine gift kat dokme
plaka yontemi kullaniimistir. Plaklar, 32°C sicaklikta,
24-48 saat sureyle inklibe edilmistir [17,18].

Duyusal Degerlendirme

Uretimi gergeklestirilen sofralik yesil zeytin
ornekleri Zeytincilik Arastirma Enstitlistinde egitilmis 5
adet panelist tarafindan puanlama metodu kullanilarak
sertlik ve kabul edilebilirlik 6zellikleri acisindan
dederlendirilmistir [19].

istatistiksel Degerlendirme

Orneklerin sertlik degerlerine, 2*8 Faktoriyel
Tesaduf Parselleri Modeline gbére varyans analizi
uygulanmistir.  SPSS (10.0) for Windows paket
programi kullaniimistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Oleuropein'in enzimatik hidrolizinin kontrolll
fermantasyon sartlarinda gergeklestirebilmesi
amaciyla dezenfeksiyon islemi uygulanmistir (Sekil 1).
Uretim mikroorganizmasi olarak fermantasyon
ortamindan izole edilen Lactobacillus plantarum
kullaniimistir. Lactobacillus plantarum igin
fermantasyon ortaminin baslangic pH ve tuz
konsantrasyonunun (%, agirhk/hacim) belirlenebilmesi
amaciyla gergeklestirilen denemelerden elde edilen
sonuglar Sekil 2. ve Sekil 3.'te sunulmustur.

1,5
1 g
a
O
0,5 -
D T T T T
3 4 5 6 7
pH

Sekil 2 .L. plantarum gelisimine fermantasyon
ortami pH dederi etkisi.

1,5

1 .
a
o
0,5 1
0 [
o 3 6 8 M
% NaCl

Sekil 3. L. plantarum”un NaCl toleransi.

Bu sonuglar incelendiginde Gretim ortami pH dederinin
pH 5.0 ve L. plantarum susunun, tolare edebildigi tuz
konsantrasyonun % 8 oldugu sonucuna variimistir.

Zeytin blinyesinde bulunan acilik unsuru
bilesiklerin antimikrobiyal etkileri g6z 6niine alinarak bu
bilesiklerin Lactobacillus plantarum'un Gremesi lzerine
etkisi arastirilmistir  Bu denemenin sonuglari
Lactobacillus plantarum’un acilik unsuru bilesiklerden
olumsuz etkilendigini ortaya koymaktadir (Sekil 4).

100

0,72
0,7 1
0.68 A
0.66 A
0,64 -
0,62 1
0,6 1
0,58

oD

0
Acisu orant %

Sekil 4. Farkh konsantrasyonlarda aci su
kullaniminin L. plantarum Uremesi lGizerine etkisi.
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B-Glukozidaz Enzim Preparati Kullanilarak Sofralik
Yesil Zeytin Uretimi

L.plantarum susu igin fermantasyon ortami pH,
tuz konsantrasyonu ve acilik unsuru bilesiklerin etkisi
belirlendikten sonra Sekil 1' de sunulan akis semasi
takip edilerek sofralik vyesil zeytin Uretiminde
ekoteknolojik yaklasimli Gretim ydnteminin
denenmesine gecilmistir. Fermantasyon ortami
baslangic pH dederi laktik asit kullanilarak pH 5.0
dederine ayarlanmistir. Tuz konsantrasyonu %6 olarak
belirlenmis, bu deder belirlenirken daha dlslik tuz
konsantrasyonlarinin zeytin dokusu Uzerine olumsuz
etkileri géz 6ntne alinmistir [1]. Ayrica salamuraya
%0.1 Glukoz surubu ilave edilmistir inokulant,
fermantaston ortaminda 10° adet/ml olacak sekilde
inokile edilmistir. Uretim ortamindan zamana karsi
alinan orneklerde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler gergeklestirilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Farkli enzim konsantrasyonlarinda yapilan
Uretimlere ait dederler (7.gun vel4. Gun).

yalniz enzim uygulamasinin ortaya cikaracagi etkiyi
belirleyebilmek amaciyla Uretim ortamina farkh
konsantrasyonlarda enzim preparati ilave edilmistir.
Elde edilen sonuglar Sekil 5 ve Tablo 2' de sunulmustur.

0.8
0.6
x
g 0.4 -
0,2 A
O I T T T
0 0,1 0,25 05
Enzim konsantrasyonu(%)
| Oenzim+mikroorganizma HMenzim

Sekil 5. Enzim ve mikroorganizmanin birlikte
salamurada bulundudu ve yalniz enzimin bulundugu
kosullarda acilik degerleri (14. glin).

7. GUN . . L
lE T (Y )Tuz (%) Asitlik (%) bH AcihkSertlik-08 L-piantarum Tablo 2. Salamurada yalniz enzim kullanildigi tGretimlere
nzim (%)Tuz (%)Asitlik (%) pH AcilikSertli adet/ml ait dederler (7.glin ve 14. Giin)
0.00 5.37 0.13  5.250.50 289 4.653 > GON
0.10 5.15 0.15 491 0.46 25.7 5.114 :
0.25 5.18 0.40 5.20 0.46 24.2 5.462 Enzim (%)Tuz (%) pH AcilikSertlikl.plantarum adet/ml
0.50 4.89 0.65 — 4é%6N0.42 24.8 5.505 0.00 529 5.540.66 24.30 0
EoZim : Log Lpiantaram 0.10 5.09 5.12 0.62 24.65 0
(%) Tuz (%)Asitlik (%) pH AcilikSertlik a.det/ml 0.25 494 4.970.58 22.30 0
0.00 5.02 0.15 5.10 0.48 22.55 4.708 0.50 4.77 4.92 0.52 28.35 0
0.10 5.80 0.45 5.00 0.45 23.05 7.505 14. GUN
0.25 4.82 0.70  4.82 0.38 23.65 7.633 — a -
050 .53 095 453035 25.10 7763 Enzim (%)Tuz (%) pH AcihkSertlikl.plantarum adet/ml
0.00 5.14 5.140.58 22.9 0
Uretim baslangicinda zeytin biinyesindeki (hammadde) 0.10 4.91 5.100.52 22.45 0
acillik dederi 1.5 olarak saptanmistir. Uretimin 7. 0.25 4.73 5.040.46 25.35 0
gininde fermantasyon ortaminda vyalniz 0.50 4.44 4.98 0.44 25.10 0

mikroorganizma inoklle edildiginde zeytin biinyesinde
bulunan acilik unsuru bilesik konsantrasyonunda %67
oraninda bir azalma saptanirken f-glukozidaz enzim
preparatinin % 0.50 (hacim/hacim) oraninda
fermantasyon ortamina ilave edildigi Uretimde acilik
dederindeki azalma %72 olarak belirlenmistir. Yine bu
kosullardaki fermantasyon ortaminda L.plantarum
Uremesine iliskin sonuglar incelendiginde, tretimin ilk 7
glininde enzim kullaniimadigi kosullarda Ureyen
mikroorganizma sayisinin 4.50 x10* adet/ml, enzim
kullanildigi kosullarda tGreyen mikroorganizma sayisinin
3.20 x 10° adet/ml oldugu, Uretimin 14. gunine
ulasildiginda, enzim uygulamasinin mikroorganizmanin
Uremesi Uzerine olumlu etkide bulundugu ve Uretim
ortaminda 5.79x10° adet/ml mikroorganizmanin
Uredigi saptanmistir. Uretimin 14. giniinde zeytin
blnyesindeki acilik dederi Uretim ortaminda %0.50
konsantrasyonda enzim preparati kullanildigi
kosullarda hammaddeye gbére %77 oraninda azalmistir.
Gergeklestirilen lretimde enzim preparati kullaniminin
mikroorganizma uremesi Uzerine olumlu etkisi ortamin
asitlik degerindeki artisla da desteklenmektedir. Uretim
ortaminda enzim preparati kullanilmadigi durumda
asitlik ilk yedi giinde % 0.13, ondort glin sonunda ise
%0.15 degerine yikselmistir. Uretim ortamina -
Glukozidaz enzim preparatinin ilave edilmesi durumunda
ise asitlik dederleri ilk yedi glin igin %0.65, ondort giin
sonunda ise %0.95 dederine ulasmistir. Enzim kullanimi
ile asitlik dederinde %84'lUk bir artis ortaya cikmistir.
Uretim ortaminda mikroorganizma inokiile etmeden

Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde fermantasyon
ortaminda B-glukozidaz enzim preparatinin L.plantarum
susu ile birlikte kullaniimasinin acilik unsuru bilesiklerin
giderilmesinde olumlu etkide bulundugu sonucuna
varilmistir.

B-glukozidaz enzim preparatinin 6zellikle zeytin eti
dokusu-sertligi Uzerine etkisini belirleyebilmek igin
yapilan doku sertligi 6lgim dederleri Tablo 3.'te
sunulmustur. NaOH uygulamasi zeytin tanesinin
ylzeyindeki mumsu vyapilarda, dokusundaki pektik
yapida degisiklige neden olmakta selulotik yapilara olan
etkisi daha sinirli kalmaktadir. Dolayisiyla selulotik
yapilarin yikimi pektik yapilarda oldugu kadar doku
sertligi Uzerine etkili olmamaktadir. Diger taraftan -
glukozidaz enzimi selulotik enzimlerle birlikte sinerji
gostermektedir. Bu calismada (lretim ortamina ilave
edilen B-glukozidaz enzim preparati gida sanayinde
kullanilan ve selulotik enzimleri icermeyen dolayisiyla
sinerji etkisi ortaya gikartmayan bir ticari preparattir.
Boylelikle zeytin blinyesinde bulunan ve doku
sertliginden sorumlu olan pektik ve selulotik yapilar
[20-21] isleme asamasinda korunarak ve vyalnizca
oleuropein hidrolizlenerek zeytine yenilebilir 6zellik
kazandinlmistir. Sertlik dederleri istatistiksel olarak
incelendiginde 8 farkli islem arasinda anlamli bir fakllik
olmadidi (p>0.05), 7 ve 14. gln arasindaki fakliligin
istatistiksel olarak anlamli oldugu (p<0.05) ancak slire

islem etkilesiminin anlamli olmadidi (p>0.05)
bulunmustur. Duyusal dederlendirmede, egitilmis
panelistler de farkli enzim konsantrasyonlari



kullanilarak Uretimi gercgeklestirilen drneklerin sertlik
dederini tim Orneklerde 5 puan Uzerinden 4 puan
vererek kabul edilebilir bulmusglardir. Panelistler zeytin
etinde saptanan 0.35 acihik dederini yenilebilirlik
niteligi acisindan kabul edilebilir bulmuslar, ¢cigneme
sirasinda acihdin gekirdek etrafinda daha fazla
hissedildigini belirtmislerdir.

SONUC

Sofralik yesil zeytin Uretiminde B-glukozidaz
enzim preparatinin %0.25-0.50 konsantrasyon
aralidinda kullanilmasi mikrobiyal gelismeyi olumlu
etkilemis, yenilebilir nitelikte Griin elde edilmistir, daha
ylksek konsantrasyonda Urinin organoleptik 6zelligi
bozulmustur. Bu calisma ile Ulkemiz zeytinciligine
ekoteknolojik yaklasimda bir dretim alternatifi
sunulmustur.
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